


Pasztet drobiowo-warzywny

Sktadniki:

1.5 kg migsa drobiowego (np. z indyka lub kurczaka — najlepiej z udzca)
0.5 kg watrobki drobiowe;j
4 marchewki

2 pietruszka (korzen)

Por

kawatek selera

3 cebule

2 zabki czosnku

2 jajka

Butka kajzerka

sol, pieprz do smaku
2 tyzki masta

Przygotowanie:

Gotowanie migsa

Migso zalej woda, lekko posol i gotuj ok. 40-50 minut, az bedzie migkkie.
Warzywa

Marchew, pietruszke i seler ugotuj razem z miesem lub osobno.
Cebula i czosnek i1 watrobke

Podsmaz na masle do zeszklenia, a watrobke do zarumienienia
Mielenie / blendowanie

Migso., watrobke ,warzywa i cebulg zmiel lub zblenduj na gladka mase.
Masa pasztetowa

Dodaj jajka. namoczong bulke, przyprawy.

Doktadnie wymieszaj — masa powinna by¢ wilgotna. ale zwarta.
Pieczenie

Przeldz do foremki wylozonej papierem do pieczenia.

Piecz w 180°C przez ok. 50-60 minut.

Mozna podawac z sosem chrzanowym



Nasz pasztet Wielkanocny

Do pasztetu uzyto trzy rodzaje mies.

1/2 szt. kurczaka swojskiego chowu

1/2 kg wieprzowiny (topatka, szynka),

1/2 kg wotowiny (moze byé rosotowy szponder),
3 marchewki,

1/2 szt. pietruszki,

1/2. sredniego selera

Wykonanie

Wiszystkie sktadniki wktadamy do garnka i
gotujemy aromatyczny rosot do miekkosci.
Gdy mieso jest miekkie i tatwo odchodzi od
kosci, wyjmujemy, studzimy, mielimy na
drobnym sitku mieso z warzywami.
Dodajemy sdl i pieprz. Przektadamy do
aluminiowych foremek(z wyzej
wymienionej porcji otrzymujemy 2
aluminiowe foremki), zapiekamy w temp
180°C ok. 50 min, studzimy.



PASZTET

1 szt kura 2,5kg

41 zimnej wody

4 marchewki

1/3 sredniego selera

2 pietruszki

1 por

natka pietruszki i selera

2 cebule przypalone

4 liscie laurowe

6 ziaren ziela angielskiego

1/2 tyzki pieprzu w ziarnach
e 2 1{yzki soli

poZniej przyprawi¢ do smaku PASZTET :
e mieso z rosotu

warzywa z rosotu

tyzka majeranku

pieprz

s6l do smaku

Wszystkie sktadniki zmielic kilkukrotnie przez maszynke, wytozy¢ do naczynia i zapiec w
piekarniku.
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Pasztet wielkanocny

skladniki:

o

0,5 kg topatki wieprzowej

0.5 kg szynki

0,5 kg boczku

300 g podgardla wieprzowego

300 g watrobki wieprzowej

100 g smalcu (mozna uzy¢ smalcu gesiego)

100 g suszonych grzybow

5 jajek

warzywa: 2 marchewki, 2 cebule, 1 pietruszka, kawalek selera
2 czerstwe bulki

przyprawy: sol, pieprz, ziele angielskie, lis¢ laurowy, ziarna jatowca, galka
muszkatotowa

. Przygotowanie pasztetu zacznij namoczenia grzybow. Wieczorem przez

planowanym wykonaniem pasztetu wsyp suszone grzyby do miski i zalej je zimna
woda, by napeczniaty. Powinny moczy¢ sig kilka godzin, dlatego warto oszczedzié
czas 1 pozostawi¢ je na catg noc w wodzie.

Przygotuj migso. Osusz je recznikiem papierowym i pokroj na mniejsze czesci. Na
duzej patelni rozgrzej stuszna fyzke smalcu i na duzym ogniu podsmaz wotowineg i
wieprzowing (pozostaw jedynie watrébke). Kiedy wiokna migsa si¢ "zamkng" i
migso dobrze si¢ podsmazy, cala zawartosé patelni przet6z do duzego garnka.
Warzywa obierz i pokréj na mniejsze kawatki. Dodaj je do podsmazonego miesa,
dodaj takze namoczone grzyby i catos¢ zalej zimng woda tak, by jedynie lekko
przykrywala sktadniki. Dodaj 3-4 kilki ziela angielskiego oraz 4 listki laurowe, a
takze kilka kulek jatowca i zacznij dusié¢ cato$é na niewielkim ogniu.

Po uplywie ok. 90 minut migso powinno juz si¢ rozpada¢. To moment, kiedy nalezy
doda¢ watrébke. Powinna gotowaé sie okoto 20 minut. Za pomoca chochelki odlej 2
szklanki wywaru i namocz w nim kajzerki.

Cebulg posiekaj w kostke i zeszklij ja na odrobinie thuszczu.

Teraz czas na mielenie. Wytow z wywaru mieso oraz warzywa i w maszynce o
drobnych oczkach zmiel cato$¢ nie mniej, niz 2 razy. Zmiel takze namoczone grzyby,
podsmazong cebulke, a takze namoczone i odci$niete kajzerki.

Bialka oddziel od zottek. Zoltka dodaj bezposrednio do masy na pasztet, natomiast
biatka ubij na sztywna piang z odrobing soli.

Do masy na pasztet dodaj przyprawy: sol, pieprz oraz gatke muszkatotowy. Teraz
wyrabiaj mas¢ dlofimi. Kiedy skladniki si¢ juz potacza, dodaj piang z bialek i za
pomocg szpatutki dokladnie wymieszaj, uwazajac, by nie zniszczy¢ struktury biatek.
Przygotuj formy do pieczenia, wysmaruj je mastem i delikatnie obsyp w $rodku
bulkg tartg. Wlej mase na pasztet i piecz przez ok. 90 minut w temperaturze 160
stopni.



Wielkanocny pasztet z watrébki drobiowej z warzywami

Skladniki:

I kg oczyszczonych kurzych watrobek,
120 g masta,

1 gtéwka czosnku,

I duza marchewka,

1/2 Sredniej pietruszki,

1 mata czerwona cebula,

1 kwasne jabtko,

kilka gatazek tymianku,

1-2 tyzeczki suszonego majeranku,

sol i pieprz do smaku.

Sposéb przygotowania:

L

Oczys¢ watrébki i pokrdj na mniejsze kawatki. Utz w naczyniu
zaroodpornym.

Obok potdz cata gtowke czosnku z odcietym czubkiem — tak, zeby tylko
odstoni¢ zabki.

Na wierzch pot6z marchewke i pietruszke pokrojone na mniejsze kawatki,
cebulg pokrojong w potplasterki i pokrojone na kawatki Jabltka (bez skorki

1 gniazd nasiennych).

Dodaj listki tymianku i 2 fyzki masta — jedna pot6z na czosnek, a druga na
warzywa.

Tak wypetnione naczynie wstaw do piekarnika rozgrzanego do 170 stopni
Celsjusza na 45 minut.

Po upieczeniu i przestudzeniu wyjmij z brytfanny gtéwke czosnku, a pozostate
sktadniki przet6z razem z sosem do duzej miski.

Z upieczonych zabkéw wycisnij czosnek i dodaj do miski. Dol6z 2 tyzki masta
i zmiksuj na paste przy pomocy blendera recznego.

Na koniec wymieszaj z majerankiem, sola i pieprzem (wedtug uznania).

W rondelku roztop pozostate masto i polej nim paste. Wstaw do lodowki do
stezenia, najlepiej na cata noc.



Pasztet wielkanocny

sktadn

Lh

iki:

0,5 kg topatki wieprzowej

0,5 kg karkowki

300 g podgardla wieprzowego

300 g watrobki wieprzowej

100 g smalcu (mozna uzy¢ smalcu gesiego)

100 g suszonych grzybow

200 g zurawiny

5 jajek

warzywa: 2 marchewki, 2 cebule, 1 pietruszka, kawalek selera
2 czerstwe bulki

przyprawy: sol, pieprz, ziele angielskie, 1i§¢ laurowy, ziarna jatowca, gatka
muszkatotowa

. Przygotowanie pasztetu zacznij namoczenia grzybow. Wieczorem przez

planowanym wykonaniem pasztetu Wsyp suszone grzyby do miski i zalej je zimna
woda, by napgczniaty. Powinny moczy¢ si¢ kilka godzin, dlatego warto oszczedzi¢
czas i pozostawic je na cala noc w wodzie.

Przygotuj migso. Osusz je recznikiem papierowym i pokrdj na mniejsze czesci. Na
duzej patelni rozgrzej stuszng tyzke smalcu i na duzym ogniu podsmaz wolowing i
wieprzowing (pozostaw jedynie watrobke). Kiedy wiokna migsa sie "zamkng" i
migso dobrze si¢ podsmazy, catg zawartosé patelni przeléz do duzego garnka.
Warzywa obierz i pokrdj na mniejsze kawalki. Dodaj je do podsmazonego miesa,
dodaj takze namoczone grzyby i calosé zalej zimng woda tak, by jedynie lekko
przykrywata skladniki. Dodaj 3-4 kilki ziela angielskiego oraz 4 listki laurowe, a
takze kilka kulek jatowca i zacznij dusi¢ cato$é¢ na niewielkim ogniu.

Po uplywie ok. 90 minut mieso powinno juz si¢ rozpadaé. To moment, kiedy nalezy
dodac watrobke. Powinna gotowac sie okoto 20 minut. Za pomocg chochelki odlej 2
szklanki wywaru i namocz w nim kajzerki.

Cebulg posickaj w kostke i zeszklij ja na odrobinie tluszczu.

Teraz czas na mielenie. Wytow z wywaru MigSo oraz warzywa i w maszynce o
drobnych oczkach zmiel calo$é nie mniej, niz 2 razy. Zmiel takze namoczone grzyby,
podsmazona cebulke, a takze namoczone i odcisnigte kajzerki.

Biatka oddziel od z6ltek. Zottka dodaj bezposrednio do masy na pasztet, natomiast
biatka ubij na sztywng piane z odrobing soli.

Do masy na pasztet dodaj przyprawy: sél, pieprz oraz gatke muszkatolowa. Teraz
wyrabiaj mas¢ dionmi. Kiedy skladniki sie juz polacza, dodaj Zurawing i0 piane z
biatek i za pomoca szpatutki dokladnie wymieszaj, uwazajac, by nie zniszczy¢
struktury biatek.

Przygotuj formy do pieczenia, wysmaruj je mastem i delikatnie obsyp w srodku
buika tarta. Wlej mas¢ na pasztet i piecz przez ok. 90 minut w temperaturze 160
stopni.
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PASZTET SWIATECZNY
ZE SLIWKA,

Sktadniki: B
Podgardle wieprzowe 1000g M
Boczek wieprzowy 1000g L P
Szynka wieprzowa 1000g ®e
Watroba wieprzowa 400g m
S5 Sliwki 100g g
w Butka kajzerka 4szt
Cebula 4szt

& Czosnek 3 zgbki
M SAl, pieprz, papryka

Sposob przygotowania:

Mieso wieprzowe, boczek, podgardle pokroi¢ w
kawatki, obsmazyc. Watrobe sparzyc. Wszystkie
sktadniki zmieli¢ dwa razy po przestudzeniu.
Doprawi¢ wedtug uznania. Sliwki suszone
pokroi¢ na potéwki. Mase dobrze wyrobic,
dodac sliwki. Piec w piekarniku nagrzanym do
200 stopni przez 60-80 minut
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Pieczenie
Preeféi do-formy, piecz; 180°C ok. 6070 minut
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